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A tecnologia utilizada apresenta um enorme potencial para conservação, sem aditivos, e consequente valorização das prunóideas para comercialização fora de
época.
Os produtos obtidos são fáceis de armazenar e distribuir (pequeno volume e peso).
Com o processo de desidratação verificou-se a redução do teor e da atividade da água contribuindo para a diminuição ou inibição microbiana.
O teor de polifenóis e capacidade antioxidante são superiores nos produtos desidratados, tendo uma relevância acrescida a nível nutricional, conferindo
propriedades únicas e uma alternativa saudável.
Recorreu-se a um processo de desidratação com o objetivo de encontrar soluções para PME, nomeadamente:
excedentes das produções sazonais;
 aproveitamento de fruta com calibre reduzido e com pouca aceitação no mercado. 
Objetivos
Introdução
A desidratação é uma técnica ancestral aplicada a produtos alimentares com o intuito de preservá-los, uma vez que resulta na remoção da água presente no
produto.
O processo aplicado consiste na transferência de calor para o material por convecção, no qual o ar aquecido passa pelo alimento, remove a água sob a forma de
humidade e é transportado para fora do secador.
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